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Цель работы – получение медового напит-

ка брожения, обогащенного биологически ак-

тивными веществами, с сокращенным циклом 

производства и улучшенными вкусовыми ха-

рактеристиками, пользующегося потреби-

тельским спросом по причине пониженной се-

бестоимости и функциональной значимости в 

рационе. Для получения наиболее достоверных 

данных в эксперименте изучали алтайский мед 

из экологически чистого региона. Медовое 

сусло, по причине специфичности состава, 

сравнительно долго сбраживается винными 

дрожжами. Сокращение продолжительности 

брожения сусла уменьшает количество обще-

ственно необходимого труда на производст-

во, снижая себестоимость товара. В работе 

использовали экстракт солода, его ферменты 

способствуют расщеплению углеводов, кото-

рые не сбраживаются дрожжами, делают дос-

тупными для усвоения аминокислоты и другие 

соединения, необходимые для накопления 

дрожжевой биомассы. Экстракт макового со-

лода также обладает адаптогенными свой-

ствами, повышающими иммунитет человека. 

Эффективность применения экстракта соло-

да оценивали по содержанию спирта в сбражи-

ваемой среде и остаточных сахаров сусла. 

Одновременно наблюдали за изменением со-

держания сухих веществ сбраживаемого медо-

вого сусла с экстрактом солода и без него. 

Полученные данные проходили математиче-

скую обработку методом центрального ком-

позиционного рототабельного плана с по-

строением поверхности отклика по исследуе-

мым параметрам системы. Для получения 

слабоалкогольного напитка конечное содер-

жание спирта задавали в пределах 5–6 %. Кон-

центрацию экстракта солода в сусле варьи-

ровали в пределах 15–25 %. Для определения 

содержания объемной доли этилового спирта 

использовали стандартную методику ГОСТ 

32095-2013. Особое внимание уделено прове-

дению дегустационных работ с оценкой ос-

новных вкусо-ароматических показателей раз-

рабатываемого продукта по балльной систе-

ме. В результате проделанной работы появи-

лась возможность улучшить вкус и расширить 

ассортимент напитка, обогатить его полез-

ными веществами. Помимо удовлетворения 

потребительского спроса на продукты со 

сбалансированным составом также решены 

технологические проблемы по сокращению 

сроков брожения медового сусла. 

Ключевые слова: биологически активные 

вещества, функциональные ингредиенты, де-

фицит питательных веществ, рафинация 

питания, традиционные пищевые продукты, 

сбалансированный состав, медовые напитки 

брожения, натуральное растительное сырье, 

адаптогенные свойства, маковый солод, про-



 Вестник КрасГАУ.  2019. № 4 

 132 

 

должительность брожения сусла, централь-

ный композиционный рототабельный план, 

профилограмма вкуса. 

 

The work purpose was receiving fermentation 

honey drink enriched with biologically active agents 

with reduced cycle of production and improved fla-

voring characteristics, the product was in consum-

ers’ demand because of lowered prime cost and 

functional importance in a diet. For receiving the 

most reliable data in the experiment Altai honey 

from environmentally friendly region was studied. 

Honey wort due to the specificity of the composition 

was relatively long fermented with wine yeast. The 

reduction of fermentation duration of the mash low-

ered the number of socially necessary work for the 

production, reducing prime cost of goods. Malt ex-

tract was used in the study, its enzymes contributed 

to the breakdown of carbohydrates that were not 

fermented by yeast, made available for the absorp-

tion of amino acids and other compounds neces-

sary for the accumulation of yeast biomass. Poppy 

malt extract also had adaptogenic properties that 

enhanced human immunity. The efficiency of using 

the extract of malt was estimated according to the 

content of alcohol in the fermentation environment 

and to the content of residual wort sugars. At the 

same time, the change in dry matter content of fer-

mented honey wort with and without malt extract 

was observed. The obtained data passed mathe-

matical processing by method of central composite 

rotary plan with creation of the surface of a re-

sponse using studied system parameters. To obtain 

a low-alcohol beverage, the final alcohol content 

was set within 5–6 %. The concentration of malt 

extract in the wort varied within 15–25 %. To de-

termine the content of the volume fraction of ethyl 

alcohol, the standard methodology State Standard 

32095-2013 was used. Particular attention was 

paid to conducting tasting works with the assess-

ment of the main taste and aromatic indicators of 

the product being developed. As a result of the 

work done, it became possible to improve the taste 

and expand the range of the drink, enrich it with 

useful substances. Besides meeting consumers’ 

demand for products with balanced structure, tech-

nological problems of the reduction of terms of fer-

mentation of honey mash were also solved.  

Keywords: biologically active agents, functional 

ingredients, deficiency of nutrients, refining food, 

traditional foodstuff, balanced structure, fermented 

honey drinks, natural vegetable raw materials, 

adaptogenic properties, poppy malt, wort fermenta-

tion time, central composite rotary plan, taste 

profilogram. 

 

Введение. В пищевой промышленности от-

дельное место занимает отрасль по производ-

ству вкусовых продуктов питания. Эта отрасль 

имеет важное социально-экономическое значе-

ние, так как обеспечивает потребности населе-

ния в качественном питании, тем самым отра-

жая уровень жизни в стране [1].  

К вкусовым продуктам (товарам) относятся 

улучшающие вкусовые и ароматические свойст-

ва пищи, способствующие ее усвоению. Они 

также имеют пищевую и энергетическую цен-

ность. В их число входят алкогольные и слабо-

алкогольные напитки [2]. 

Среди напитков достаточно древними явля-

ются полученные сбраживанием пчелиного ме-

да. Помимо меда, в состав могут входить ком-

плексы добавок из растительного сырья, кото-

рые хорошо сочетаются во вкусе напитка [3]. 

Сырье растительного происхождения характе-

ризуется высокой биологической активностью, 

действующие компоненты не наносят вреда, 

свойственного их синтетическим аналогам и 

веществам с искусственно созданной структу-

рой, их применение более безопасно, в том 

числе для профилактики болезней. Многим рас-

тениям присущи адаптогенные свойства, то есть 

повышающие иммунитет [4]. 

Из питательных веществ меда большая 

часть сохраняется в процессе его сбраживания 

в медовый алкогольный напиток. Дрожжи до-

полнительно обогащают сусло витаминами и 

другими необходимыми нутриентами [5]. 

Однако мед плохо сбраживается дрожжами. 

Один из возможных путей решения проблемы 

заключается в применении солодовых экстрак-

тов. Ферменты солода способствуют расщепле-

нию углеводов, которые не сбраживаются 

дрожжами, делают доступными для усвоения 

аминокислоты и другие соединения, необходи-

мые для накопления дрожжевой биомассы [6]. 
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В исследовании предложен способ получе-

ния медового спиртного напитка с применением 

экстрактов макового и ячменного солодов.  

Солод из ячменя широко применяется в ал-

когольной промышленности по причине высоких 

показателей экстрактивности и содержания в 

нем ферментов [6]. Маковый солод рекоменду-

ется применять для активации дрожжей в со-

ставе пищевых продуктов [7]. 

Цель исследования. Получение медового 

напитка брожения с применением растительно-

го сырья и определение товароведческих пока-

зателей продукта. 

Задачи исследования: определение соот-

ветствия применяемого сырья технологическим 

аспектам заданных критериев оценки качества 

напитка. К ним относятся: заданное содержание 

спирта в 5–6 % об., содержание остаточных са-

харов, определение оптимальной концентрации 

солода в медовом сусле, дегустационная оцен-

ка напитка. 

Объекты и методы исследования. К объ-

ектам исследования относятся применяемые в 

эксперименте алтайский мед, ячменный и мако-

вый солод.  

Для проведения эксперимента использовали 

мак пищевой по ГОСТ Р 52533-2006, солод яч-

менный светлый – ГОСТ 29294-2014. Пищевой 

мак проращивали и сушили в лабораторных ус-

ловиях, получая из него солод. Для приготовле-

ния медового сусла использовали мед алтай-

ский цветочный и воду питьевую (ГОСТ Р 

51232-98) с температурой не выше 35–40 °C с 

целью сохранения биологически активных ве-

ществ меда. Водный экстракт макового солода 

готовили при той же температуре для исключе-

ния инактивации ферментов, переходящих в 

раствор. В исследованиях использовали сухие 

винные дрожжи Saccharomyces cereviesiae killer. 

Дозировка солода для получения экстракта со-

ставила 30 г на 1 дм3 сусла, она является дос-

таточной для обеспечения необходимой кон-

центрации ферментов в бродящем сусле [8]. 

Один образец был приготовлен с равным соот-

ношением ячменного и макового солодов (по      

15 г каждого). Один образец был оставлен как 

контрольный, без добавления солодов. 

Определение сухих веществ в сусле прово-

дили рефрактометрическим методом, опреде-

ление содержания этанола в сбраживаемой 

среде – по стандартной методике ГОСТ 32095-

2013. 

Результаты исследования и их обсужде-

ние. В таблице 1 приведены данные по содер-

жанию спирта в образцах сусла в зависимости 

от продолжительности брожения. 

 

Таблица 1 

Изменение содержания спирта в зависимости от продолжительности брожения, % об. 

 

Образец 
Продолжительность брожения, сут 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Контроль 0 0,13 0,40 0,74 1,28 1,62 2,17 3,00 3,43 

Маковый солод 0,2 0,67 1,35 2,10 3,64 5,01 6,07 7,47 8,03 

Ячменный 0,13 0,34 0,88 1,62 2,79 3,36 4,07 4,94 5,50 

Маково-

ячменный 
0,07 0,47 1,01 1,83 3,36 4,00 4,80 5,6 6,38 

 

По данным таблицы видно, что из 4 образцов 

самое интенсивное образование спирта в образ-

це с маковым солодом. В маково-ячменном об-

разце содержание спирта 5–6 % об. достигается 

за 7–9 суток, что значительно больше, чем в 

контрольном образце.  

Изменение содержания сухих веществ в ме-

довом сусле представлено на рисунке 1. 
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Рис. 1. Содержание сухих веществ в сбраживаемом медовом сусле 
 

При сопоставлении данных таблицы 1 и ри-

сунка 1 наблюдается прямая закономерность: 

образование спирта в системе протекает одно-

временно с потреблением дрожжами сухих ве-

ществ сусла, содержанию 5–6 % об. спирта со-

ответствуют 9–11 % остаточных сухих веществ 

(сахаров) сусла. 

Также определяли оптимальную концентра-

цию экстракта макового солода в медовом сус-

ле по заданному содержанию спирта в напитке 

– 5–6 % об. Для приготовления экстракта мако-

вого солода использовали гидромодуль 1:10, 

такое соотношение солода и воды обеспечива-

ет достаточную экстракцию растворимых ве-

ществ солода [8]. 

Планирование и анализ результатов экспе-

римента осуществляли в программе статисти-

ческого анализа Statistica 10.0. Центральный 

композиционный рототабельный план позволя-

ет представить данные информации по всем 

направлениям поверхности отклика. 

В качестве факторов, влияющих на техноло-

гический процесс приготовления медового на-

питка, выбраны продолжительность технологи-

ческого цикла брожения и дозировка экстракта 

солода. 

В эксперименте концентрацию экстракта со-

лода в медовом сусле меняли с шагом 5 % в 

интервале 15–25 %. Меньшее содержание экс-

тракта не оказывает должного эффекта на про-

цесс брожения сусла, а большее добавление 

экстракта формирует неприятный привкус у 

разрабатываемого напитка. Продолжительность 

брожения установили в границах от 3 до 9 суток, 

с шагом 3 суток. Данные эксперимента пред-

ставлены в таблице 2. 

Графическая интерпретация данных табли-

цы 2 изображена на рисунке 2 в виде трехмер-

ного графика. 

Из представленных данных видно, что опти-

мальное содержание спирта (5–6 % об.) в медо-

вом напитке достигается при содержании экс-

тракта солода в 20 % за 5–7 сут. 

Для выявления вкусовых характеристик по-

лученный напиток с оптимальной концентраци-

ей солода был подвергнут дегустации. В дегу-

стации принимала участие комиссия из 5 чело-

век.
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Таблица 2  
Данные факторов планирования эксперимента 

 

Номер 
опыта 

Кодированные значения Реальные значения Отклик 

X1 X2 
Содержание  

макового 
 экстракта, % 

Продолжительность 
брожения, сут 

Сспирта, об.% 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

-1 
-1 
1 
1 

-1,414 
1,414 

0 
0 
0 
0 

-1 
1 
-1 
1 
0 
0 

-1,414 
1,414 

0 
0 

15 
15 
25 
25 
13 
27 
20 
20 
20 
20 

3 
9 
3 
9 
6 
6 
2 
10 
6 
6 

2,65 
6,22 
4,51 
8,03 
4,07 
6,00 
2,24 
8,12 
5,39 
5,54 

 

 

 
Рис. 2. График поверхности отклика модели 

 
На основании полученных вкусовых ощуще-

ний строили профилограмму вкуса для каждого 

из исследуемых образцов, в основе которой ле-

жала 30-балльная шкала оценки по каждому 

направлению вкуса. Правая часть графика от-

вечает за общие вкусовые характеристики, а 

левая – за аромат напитка (обонятельная оцен-

ка) (рис. 3). 
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Рис. 3. Профилограмма вкуса медового напитка 
 

По профилограмме можно отметить, что во 
вкусе напитка преобладают медово-фруктовые 
показатели, а в аромате – медовые. 

Заключение дегустационной комиссии: напи-
ток светло-золотистый, с блеском, выраженным 
медово-фруктовым и пряно-цветочным арома-
том, гармоничным сладким вкусом и долгим 
приятным послевкусием. 

Выводы. В результате проделанной работы 
были установлено, что применение экстракта 
макового солода для повышения бродильной 
активности винных дрожжей является более 
эффективным, чем применение ячменного со-
лода. Определено, что оптимальная концентра-
ция экстракта макового солода в медовом сусле 
составляет 20 %. 

Экстракт макового солода придает напитку 
особый вкус, поэтому его применение способст-
вует расширению ассортимента медовых напит-
ков, повышает спрос у потребителя, решает 
технологические задачи по сокращению про-
должительности цикла производства. Медовое 
сусло, содержащее экстракты макового и яч-
менного солодов в концентрациях, приведенных 
в эксперименте (30 г/дм3), сбраживается до не-
обходимого содержания спирта в 5–6 % об. за 
6–9 суток. 

Использование результатов исследования 
способствует продвижению и применению нату-
ральных продуктов в пищевой промышленно-

сти, одновременно поддерживая сырьевые от-
расли хозяйства, в том числе пчеловодство. 
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